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VIEŠOJO MAITINIMO TECHNOLOGŲ PRAKTINIŲ GEBöJIMŲ 
TOBULINIMAS ATLIEKANT PROFESINöS VEIKLOS PRAKTIKAS 




Straipsnyje aptariama studentų profesinių kompetencijų lavinimas atliekant profesin÷s veiklos praktikas maitinimo 
įmon÷se. Apibendrintai pateikiama darbdavių nuomon÷ ir studentų praktinių geb÷jimų vertinimas atliekant skirtingas praktikas 
studijų kolegijoje metu. Siekiama pabr÷žti profesin÷s veiklos praktikų reikšmę studentų teorinių žinių įtvirtinimui bei praktinių 
įgūdžių tobulinimui. 
Raktažodžiai: profesin÷s kompetencijos, praktiniai geb÷jimai, profesin÷s veiklos praktika. 
 
Įvadas 
Siekiant įgytą kvalifikaciją realizuoti profesin÷je veikloje bei siekti tos veiklos aukštų rezultatų 
ypatingai reikšmingi tampa profesiniai geb÷jimai. Aukštajame moksle ugdymo tikslu tampa kompetencija, 
apimanti ne tik žinias ir įgūdžius, kurie sudaro įgyjamos kvalifikacijos branduolį bet ir požiūrių bei 
asmeninių savybių visumą ir jų pokyčių savo veikloje įvertinimą, tuo pačiu per visą gyvenimą mokantis iš 
nuolat vertinamų savo veiklos rezultatų [3]. 
Kiekviena profesija turi aiškiai apibr÷žtas profesines kompetencijas, nusakančias konkrečias veiklas 
tos profesijos ribose. Maitinimo įmonių technologo rengimo standarte pateikiamos maitinimo įmonių 
technologo veiklos sritys ir kompetencijos, kurias turi įgyti viešojo maitinimo technologijos studijų 
programoje studijuojantys studentai (1 lentel÷).  
Teigiama, kad maitinimo įmonių technologas projektuos ir įkurs naujos maitinimo įmon÷s gamybinę 
bazę, organizuos gamybinio skyriaus ir prekybin÷s sal÷s darbą, gamins patiekalus ir užtikrins jų kokybę, 
parengs maitinimo programą ir sudarys įvairių rūšių valgiaraščius, valdys maitinimo įmon÷s gamybinių 
skyrių materialinius išteklius, vadovaus gamybinio skyriaus personalui, organizuos gamybinių įrengimų ir 
patalpų priežiūrą [4].  
 
1 lentel÷ Maitinimo įmonių technologo veiklos sritys ir kompetencijos 
Veiklos sritys Kompetencijos 
1. Maitinimo įmon÷s gamybin÷s-
technologin÷s veiklos projektavimas ir kūrimas 
1.1. Parengti įmon÷s gamybin÷s veiklos planą 
1.2. Organizuoti įmon÷s gamybinę bazę 
2. Maitinimo įmon÷s gamybos planavimas ir 
organizavimas 
2.1. Organizuoti žaliavų tiekimą ir laikymą 
2.2. Planuoti ir organizuoti patiekalų gamybą 
2.3. Organizuoti gamybos personalo darbą 
2.4. Organizuoti patiekalų patiekimą 
3. Maitinimo įmon÷s darbo ir technologinių 
procesų kokyb÷s valdymas 
3.1. Diegti saugaus ir kokybiško produkto gamybos 
technologijas 
3.2. Diegti rizikos veiksnių analiz÷s ir svarbių valdymo taškų 
(toliau – RVASVT) kontrol÷s sistemą maitinimo įmon÷je 
4. Įmon÷s gamybos išteklių valdymas 4.1. Valdyti įmon÷s gamybinį turtą 
4.2. Organizuoti maitinimo įmon÷s gamybin÷s veiklos 
apskaitą 
Greta profesinių kompetencijų taip pat turi būti ugdomi bendrieji maitinimo įmon÷s technologo 
geb÷jimai: komandinis darbas, savarankiškas sprendimų pri÷mimas, loginis mąstymas ir situacijos analiz÷, 
kompiuterinis raštingumas, dom÷jimasis naujov÷mis, bendravimas ir bendradarbiavimas.  
Viešojo maitinimo technologijos studijų programa, realizuojama Kauno kolegijoje, turi atitikti 
standarte numatytus reikalavimus. Atskiros profesin÷s kompetencijos ugdomos ir tobulinamos studijų 
programoje numatytuose dalykuose (moduliuose) atliekant įvairias d÷stytojų pateikiamas užduotis. Studijų 
plane taip pat numatyta atlikti profesin÷s veiklos praktikas (20 kreditų), kurių metu studentai įgytas teorines 
žinias gali realizuoti, išbandyti ar patikrinti praktin÷je veikloje [5].  
Dalis praktikų yra atliekamos kolegijoje, o dalis - maitinimo įmon÷se, sudarant trišalę praktinio 
mokymo sutartį. Praktikos maitinimo įmon÷se atliekamos pirmo, antro ir trečio kursų pabaigoje (vasarą), 
pasibaigus egzaminų sesijai: 
• pirmo kurso studentai atlieka pažintinę praktiką; 
• antro kurso – technologinę praktiką; 
• trečio – baigiamąją praktiką.  
Per praktiką studento veiklą vertina atsakingas įmon÷s darbuotojas – praktikos vadovas įmon÷je, 
kuris turi įvertinti pateiktus parametrus: pareigingumą, savarankiškumą, iniciatyvumą, bendravimo kultūrą, 
geb÷jimą naudotis informacija, geb÷jimą priimti sprendimus, teorinį pasirengimą bei praktinį pasirengimą.  




• išanalizuoti įmonių vadovų pateiktus studentų geb÷jimų vertinimus; 
• atskleisti studentų požiūrį į praktikų reikšmingumą bei naudą; 
• pateikti siūlymus ir rekomendacijas d÷l praktikų įmon÷se organizavimo. 
Tyrimo metodika – praktikų dokumentų analiz÷, anketin÷ studentų apklausa, d÷stytojų apklausa. 
Rezultatai ir jų analiz÷ 
Kolegijai labai svarbu gauti grįžtamąjį ryšį iš įmon÷s vadovų, apie studentų praktikos metu 
pademonstruotus geb÷jimus, jų lygį. Tod÷l toliau aptarsime ir palyginsime, kaip kinta studento kompetencijų 
lygis per mokymosi metus. Palyginsime studentų praktikų vertinimus pateikiant darbdavių nuomonę, pačių 
studentų ir d÷stytojų atsiliepimus. Iš viso buvo išanalizuota 241 studento praktikų vertinimai. 
Pirmo kurso pabaigoje studentai atlieka pažintinę praktiką maitinimo įmon÷je, kurios tikslas - 
praktinis darbas maitinimo įmon÷je nagrin÷jant, analizuojant ir vertinant gamybos bei aptarnavimo būklę, 
svetingumą, darbo sąlygas, tarpasmeninius santykius [5]. Studentų veikla praktikos metu orientuota į darbą 
lankytojų sal÷je, lankytojų aptarnavimą.  
Analizuojant gautus praktikų vertinimus asmeninių savybių aspektu pasteb÷ta, kad rodikliai yra 
teigiami ir pakankamai aukšti. Atliekant pažintinę praktiką išryšk÷jo studentų pareigingumas (puikiai 84,2 
proc.) ir aukšta bendravimo kultūra (puikiai 83,5 proc.). O pirmakursių iniciatyvumo ir savarankiškumo 
vertinimai kiek žemesni – puikiai atitinkamai įvertinta 63,7 ir 67,5 proc. studentų. Šiuo atveju galima daryti 
prielaidą, kad pirmo kurso studentams trūksta savarankiškumo ir iniciatyvumo, nes jie dar neturi jokios 
praktinio darbo patirties maitinimo įmon÷se. Dažniausiai praktikos metu pirmą kartą pamato, kaip 
organizuojamas darbas kavin÷je, restorane, valgykloje ar kt. 
Lyginant studentų asmeninių savybių pasireiškimą kitų praktikų (technologin÷s ir baigiamosios) 
metu išryšk÷ja, kad labai panašūs baigiamosios praktikos vertinimai. Tačiau kalbant apie technologinę 
praktiką vertinimai jau žemesni. Savarankiškumas „puikiai“ įvertintas vidutiniškai 59,7 proc. studentų, o 
iniciatyvumas – tik 53,4 proc. Baigiamosios praktikos metu min÷tų parametrų rodikliai šiek tiek pakyla: 
savarankiškumas „puikiai“ vertinamas 69,9 proc., o iniciatyvumas 56,7 proc. studentų. 1 pav. pateiktas 
























1 pav. Studentų asmeninių savybių vertinimo rodiklių dažnis (proc.) 
 
Analizuojant specialybinius geb÷jimus reikia pasteb÷ti, kad vertinimo rodikliai šiek tiek žemesni nei 
asmeninių savybių, tačiau džiugu, kad jie n÷ra labai žemi. Lyginant 2007 m. ir 2008 m. pažintin÷s praktikos 
vertinimus matyti, kad jie beveik nesiskiria (2 pav.). Įdomu tai, kad teorinis pasirengimas vertinamas žemiau 





























2 pav. Studentų praktinių geb÷jimų vertinimo rodiklių dažnis atliekant pažintinę praktiką (proc.) 
 3 
Technologin÷s praktikos, atliekamos antro kurso pabaigoje, praktinių geb÷jimų vertinimai žemesni 
nei pažintin÷s. Daroma prielaida, kad tai gali būti susiję su praktikos tikslais (lavinti praktinius įgūdžius 
gaminant patiekalus, analizuojant jų kokybiškumą, organizuojant virtuv÷s darbą) kurie yra sud÷tingesni nei 
pažintin÷s praktikos. Be to įmonių vadovai negali studentams – praktikantams suteikti visišką atsakomybę ir 
savarankiškumą gaminant patiekalus, organizuojant darbą virtuv÷je, nes studentai n÷ra įmon÷s atsakingi 
darbuotojai. O darbo virtuv÷je rezultatą (patiekalus) tiesiogiai vartoja klientai ir įmon÷ besąlygiškai yra 
įsipareigojusi suteikti tam klientui tik aukštos kokyb÷s produktą.  
Technologin÷s praktikos metu vidutiniškai pus÷s studentų geb÷jimas priimti sprendimus įvertintas 
puikiai (51,0 proc.), 46,6 proc. – gerai, 2,5 proc. – patenkinamai. Teorinis studentų pasirengimas vertinamas 
žemiau nei praktinis (3 pav.). 



























3 pav. Studentų praktinių geb÷jimų vertinimo rodiklių dažnis atliekant technologinę praktiką (proc.) 
 
Trečio kurso pabaigoje atliekama baigiamoji praktika, per kurią studentai turi išnagrin÷ti ir aprašyti, 
kaip taikomos prekybos taisykl÷s, įvertinti RVASVT sistemos veikimą, apibūdinti įmon÷s turto apskaitos 
sistemą. Įvertinti parengtų pareigybinių nuostatų kokybę, analizuoti darbo vietų skaičių bei argumentuoti jų 
būtinumą. Išnagrin÷ti darbuotojų kvalifikacijos k÷limo sistemos ir geb÷jimų ugdymo galimybes įmon÷je, 
pateikti įmon÷s silpnąsias ir stipriąsias gamybin÷s veiklos puses.  

































4 pav. Studentų praktinių geb÷jimų vertinimo rodiklių dažnis atliekant baigiamąją praktiką (proc.) 
 
„Puikiai“ įvertinti šiuo aspektu 77,6 proc. studentų. Lyginant su technologine praktika taip pat 
aukščiau įvertintas geb÷jimas naudotis informacija („puikiai“ 64,4 proc.), geb÷jimas priimti sprendimus 
(„puikiai“ 60,6 proc.) bei teorinis studentų pasirengimas („puikiai“ 63,2 proc.).  
Palyginus visų praktikų rodiklius matyti, kad žemiausiai vertinamas geb÷jimas priimti sprendimus, o 






























4 pav. Studentų praktinių geb÷jimų vertinimo rodiklių dažnis (proc.) 
 
Atliekant profesinių kompetencijų tobulinimo praktikų metu analizę buvo klausiama ir pačių 
studentų nuomon÷s apie praktikų įmon÷se reikalingumą. Dauguma studentų teig÷, kad tokios praktikos 
reikalingos, nes suteikia galimybę lavinti praktinius įgūdžius. Į klausimą „Kokios patirties įgijote ir kokią 
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įgijau prakt in÷s pat irt ies
išmokau bendraut i su klientais
įgijau naujų žinių
įgijau daugiau pasit ikejimo
tapau savarankiškesnis
kitaip prad÷jau vert int i šią specialybę
didesn÷s pat irt ies neįgavau
 
5 pav. Studentų nuomon÷s apie praktikų naudą rodiklių dažnis (proc.) 
 
Iš pateikto grafiko matyti, kad didžiausią praktikų naudą studentai įžvelgia, kaip galimybę įgyti 
praktin÷s patirties, bendravimo su klientais įgūdžių tobulinimo, naujų žinių įgijimo. 
Specialyb÷s d÷stytojai nuolatos kelia savo kvalifikaciją, stažuojasi viešojo maitinimo įmon÷se, bet 
pačią naujausią informaciją studentai gali gauti tik atlikdami praktikas, pagal specialybę. Buvo apklausti ir 
maitinimo įmonių (kavinių, barų, restoranų, picerijų, valgyklų) vadovai apie technologinių naujovių diegimą 
jų įmon÷se. Teig÷, kad už šią sritį, priklausomai nuo įmon÷s tipo, gali būti atsakingas technologas, gamybos 
vadovas, direktorius, rečiau vadybininkas. Naujov÷s diegiamos atliekant kontrolinius patiekalų kepimus arba 
virimus, kartas nuo karto atnaujinamas meniu, taip pat aptarnaujant klientus, serviruojant stalus, puošiant 
salę pobūviams ir kt. Technologinių naujovių valgyklose pasitaiko retai, jos naudojasi instrukcijomis. Už šią 
dalį dažniausiai atsako valgyklos ved÷ja, nes ji pati sudarin÷ja valgiaraščius, ir stengiasi, kad maistas būtų 
įvairesnis ir nenusibostų. 
Informacija apie naujoves dažniausiai gauna iš interneto, seminaruose, kursuose, iš įvairios 
literatūros (knygų, žurnalų), taip pat bendradarbiaujant su kitomis įmon÷mis. Naujoves įdiegia įsigijus 
konvekcinę krosnį, panaudojus momentinio žaliavų užšaldymo technologiją, senus patiekalus pakeičiant 
naujais. 
Įmonių vadovai vienbalsiai tvirtino, kad praktikantai dažniau ir aktyviau turi dalyvauti gamybos 
veikloje, įsigilinti į paskirtus darbus, daugiau klausin÷ti ir būti paklusniais, rodyti iniciatyvą atliekant 
užduotis ir dom÷tis netradiciniais valgiais. O d÷stytojams siūl÷ daugiau suteikti praktinių bei teorinių žinių 
apie kitų šalių virtuves. Rekomendavo patiems dom÷tis naujov÷mis ir jas perduoti savo studentams.  
Atlikus d÷stytojų, kurie vadovauja studentų praktikoms, apklausą paaišk÷jo, kad ne visos maitinimo 
įmon÷s gali sudaryti tinkamas sąlygas praktikai atlikti pagal keliamus tikslus ir uždavinius. Kai kuriems 
studentams trūksta kompetencijų praktin÷je veikloje, tod÷l jie dažniausiai atlieka pagalbinius darbus. 





Išvados ir rekomendacijos 
1. Darbdaviai teigiamai vertina studentų praktinius geb÷jimus: pažintin÷s praktikos vertinimai 
puikiai vidutiniškai sudaro 69,8 proc., technologin÷s – 59,7 proc., baigiamosios – 70,8 proc., patenkinamai 
įvertinta 3,4 proc. studentų. 
2. Studentų nuomone didžiausia praktikų nauda yra galimyb÷ įgyti praktin÷s patirties (61,1 proc.), 
išmokti bendrauti su klientais (30,6 proc.), įgyti naujų žinių (25,1 proc.). 
3. Remiantis d÷stytojų apklausa, galima daryti išvadą, kad studentams trūksta patirties gaminant 
patiekalus ir organizuojant virtuv÷s darbą; siūloma patiems studentams daugiau d÷mesio skirti savo praktinių 
geb÷jimų tobulinimui, aktyviai dalyvauti praktiniuose laboratoriniuose darbuose, specialybiniuose 
renginiuose, labiau dom÷tis pasirinkta specialybe. 
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Nijol÷ Vasiliauskien÷, Inga Kazlauskien÷ 
Improvement of practical skills of catering industry technologists during practical training 
Summary 
 
Food catering program which is pursued in Kaunas College has to fulfil requirements stated in the standard. Separate 
professional competencies are developed in subjects provided in study program by completing tasks which are given by lecturers. 
Part of the practices is being done in the college, and the other part is done in catering companies by signing a triangular 
agreement. 
During the practice student is being evaluated by a responsible catering company worker who is also a head of practice 
department. Students are being evaluated by these criteria: responsibility, going solo, initiative, communicating culture, ability to use 
information, ability to make decisions, theoretical preparation and practical preparation. 
It is very important for the college to get an opinion from company leaders about abilities shown by students during the 
practice and level of it. That is why further in this article we discuss and compare how student’s level of competency changes during 
the year of studies. We compare students’ practice evaluations, employers’, students’ and lecturers’ opinions. 
